La géographie culinaire de Catalogne by Torrado, Llorenç
L A  GÉOGRAPHIE C U L I N A I R E  
D E  C A T A L O G N E  
DU POINT DE VUE GE~GRAPHIQUE, EN CATALOGNE L'ON 
DISTINGUE TROIS TYPES DE CUISINE : LA CUISINE MARINE, CELLE 
DE LA MONTAGNE ET CELLE DE LA PLAINE. 
LLORENC TORRADO E X P E R T  E N  G A S T R O N O M I E  
n de nos classiques contempo- 
rains, Josep Pla, a fort bien quali- 
fié la cuisine de " paysage dans le 
poelon ". C'est effectivement un paysage 
formé par la terre et le climat, domesti- 
qué par l'homme, et dont les ingrédients 
portent la marque de l'histoire. Josep 
Mercader, cuisinier lucide qui avait 
maintenu de longues conservations avec 
Pla(l), distinguait, du point de vue géo- 
graphique, trois types de cuisine : la cui- 
sine marine, celle de la montagne et celle 
de la plaine. 
Ces trois cuisines sont réparties sur l'en- 
semble du territoire 
La cuisine de la mer, celle du poisson, est 
celle des plats les plus subtils dont l'ori- 
gine remonte souvent h la cuisine quoti- 
dienne des pecheurs. Cette origine mo- 
deste constitue, certainement, un petit 
paradoxe. En effet, de par la grande di- 
versité de poissons en faisant habituelle- 
ment partie, la cuisine marine est la plus 
variée, comme la plus fluctuante aussi, 
puisqu'elle dépend du comportement de 
la mer. 11 suffit de jeter un coup d'ceil sur 
les étals des marchés, la devanture des 
poissonneries, le contenu des filets de 
peche et les cartes des restaurants pour se 
rendre compte de cette double caractéris- 
tique (2). 
Aux antipodes de la cuisine du bord 
de l'eau, on trouve celle de la mon- 
tagne. C'est la plus sobre, la plus li- 
mitée quant aux ressources ; celle des 
raffinements austeres et convaincants : 
truite, sanglier , chamois, champignons, 
charcuterie, épais potages, riz h la 
viande, etc. 
La cuisine des régions situées h mi-che- 
min entre la mer et la montagne, celle de 
la plaine, et tout particulierement celle 
des plaines fertiles avoisinant la mer, 
comme par exemple le Camp de Tarra- 
gone, le Penedes, le Valles et 1'Empordh 
(3), est la plus riche, la plus stable et la 
plus opulente et confortable. Ici, s'ajou- 
tent aux ressources du cru, celles prove- 
nant de l'échange entre la mer et la mon- 
tagne voisines, échange favorisé par la 
forte densité de population stable ainsi 
que par l'activité commerciale : 1'Empor- 
dh, qui inspira h Josep Mercader cette 
idée généralisée, en est un exemple mani- 
feste. 
Le paysage culinaire est toutefois beau- 
coup plus complexe que cela 
L'irrégularité de cette terre fait que l'idée 
des trois cuisines soit une simplification 
qu'il faille nuancer et élargir. 11 s'agit en 
effet d'un pays montagneux comportant 
une longue frange littorale vers laquelle 
descendent en cascade les vallées de l'in- 
térieur, et jouissant d'une grande diversi- 
té de microclimats. Bien que peuplée de 
longue date, la Catalogne fut touchée par 
toutes les cultures qui étendirent leur in- 
fluence sur les cotes méditerranéennes, 
ce qui explique que la géographie hu- 
maine se soit faqonnée au cours d'un long 
et complexe processus historique. 
Des Pyrénées au sud 
Pour entrer dans le pays, quatre possibili- 
tés vous sont offertes : le val d'Aran, An- 
dorre et la Seu, Puigcerdh et le Perthus. 
GASTRONOMIE 
Lh, au pied de la montagne on trouve la 
cuisine populaire la plus ancienne. Si la 
récupération de la terre occupée par les 
Arabes, commencée par les seigneurs des 
montagnes avec le soutien des alliés 
francs, marque le début de la formation 
de I'identité différenciée, elle donne éga- 
lement naissance h une cuisine particu- 
liere, se distinguant de ses voisines. 
Elle est facilement reconnaissable h deux 
éléments constituant la base de I'alimen- 
tation d'ajourd'hui : le potage et les 
charcuteries, ainsi qu'h trois autres s'y 
étant incorporés de facon plus acciden- 
telle : les champignons, les amandes et 
I'ail. Ces ingrédients illustrent parfaite- 
ment ce que Néstor Lujhn (4) a défini 
comme la " mémoire gastronomique " 
d'un peuple. 
L'ail, le boudin, l'amande et les champi- 
gnons : la Catalunya Nova et la Catalu- 
nya Vella 
Deux fleuves, 1'Ebre et le Segre, mar- 
quent, du nord au sud, une division terri- 
toriale et une division culinaire nette, 
aussi bien du point de vue des coutumes 
que de celui des saveurs. Ces deux cours 
d'eau, qui séparkrent longtemps les mu- 
sulmans des chrétiens, constituent l'axe 
central de la Catalunya Nova. Cette der- 
niere se distingue de la Vella tant par l'é- 
tablissement humain (dans la premiere, 
mas autosuffisant entouré de champs de 
petite taille ; dans la seconde, petits 
noyaux de population assis au milieu de 
vastes champs) que par la culture plus ou 
moins arabisée selon la durée et la péné- 
tration de l'occupation musulmane. 
La présence de l'amande, une caractéris- 
tique 
L'amande est une caractéristique de 
toute la pitisserie des environs de ~ ' ~ b r e ,  
ainsi que de la cuisine de Tarragone et de 
la cate sud jusqu'au delta de I'Ebre, le 
delta proprement dit faisant bande h 
part. 
Cette pitisserie est apparentée h celle du 
Levant. Parfumée h la cannelle et aux 
épices, édulcorée par addition de miel et 
de confiture, riche en amande et faite h 
I'huile, elle contraste avec celle de Vic, 
Olot, Girona et de I'Empordh, reposant 
davantage sur le " pa de pessic " et la 
creme. 
Dans la cuisine, la différence marquée 
par ce fruit est encore plus évidente. 
Preuve en est la sauce romesco, dont la 
préparation peut varier mais qui est tou- 
jours h base d'amande, et qui accom- 
mode de nombreux plats de viande ou de 
produits de la mer, de charcuterie ou de 
Iégumes, du sud de Barcelone jusqu'h 
llEbre. Concrktement le romesco sert 
d'accommodement h deux préparations 
caractéristiques de deux fetes de fin d'hi- 
ver : les calcotades de Valls et la xatona- 
da des carnavals de Vilanova et de Sitges. 
Dans le nord, l'amande est remplacée par 
l'ail comme condiment et par l'allioli 
comme sauce pouvant accommoder 
toutes sortes de plats. 11 entre dans la pré- 
paration par exemple du suquet de Llan- 
qa - mythique centre du liege et de la 
poterie de 1'Empordh - ou de la seiche 
et des poulpes noyés dans leur eau de 
toute la cate nord. 
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Boudin et saucisson assaisonnés au se1 et 
au poivre, marque de fabrique (5) 
Un des exemples nous autorisant le plus h 
croire que le palais se structura autour 
d'un sens du gofit commun et particulier , 
est celui de l'utilisation du se1 et du 
poivre dans la charcuterie. Effective- 
ment, en Catalogne les saucissons secs 
comme les boudins (crus ou bouillis) de 
différents types, noirs ou blancs, ne sont 
assaisonnés qu'avec du se1 et du poivre. 
Leur goÍit particulier ne dépend que du 
mélange des viandes ou du mélange et du 
séchage. Les épices et les condiments 
sont tres peu utilisés, le poivre rouge, in- 
grédient de base de la charcuterie hispa- 
nique, et le fumage inexistants. 
C'est dans les contrées les plus septen- 
trionales que l'on trouve la meilleure 
charcuterie (les deux Nogueras, le Ri- 
polles, l'Osona, la Garrotxa, 1'Alt Em- 
pordh) ; il convient toutefois d'ajouter h 
cette liste les zones correspondant aux 
massifs montagneux isolés du Montseny 
et Montsant, la charcuterie étant une spé- 
cialité de la montagne. 
En commensant par les Pyrénées, le val 
d'Aran et la Cerdagne sont les deux 
seules contrées du nord oii, d'une ma- 
niere traditionnelle, on élabore des pa- 
tés. Du val d'Aran en descendant vers le 
sud, le long de la frontiere aragonaise, la 
charcuterie, sous l'influence des cultures 
culinaires voisines, est tres vite assaison- 
née d'épices. Dans la zone du delta de 
l'Ebre, cette caractéristique s'accentue 
encore davantage. En revanche, c'est 
dans la région la plus centrale située au 
sud de la Cerdagne, en passant par la Seu 
ou Puigcerdh, que la charcuterie est la 
plus naturelle, uniquement assaisonnée 
de se1 et de poivre. Cette partie-lh du 
pays s'oppose donc 5 la région ou la mon- 
tagne s'incline vers la mer, qui est le do- 
maine d'une des plus riches cuisines de 
plaine, celle de 1'Empordh. La, le poisson 
c6toie la viande dans des préparations 
telles que la langouste au poulet et la 
seiche aux boulettes de viande, tandis 
que le porc et la volaille sont associés aux 
fruits dans des mets tels que le porc aux 
poires, le canard aux poires ou le canard 
aux figues. C'est une cuisine solide, d'ap- 
parence amusante, dont la plus'grande 
fantaisie est la saucisse sucrée. 
Les champignons constituent également 
un signe suffisarnment explicite 
Si l'on peut diviser les cultures alimen- 
taires en mangeurs et non-mangeurs de 
champignons, il semble évident que la 
Catalogne, dans son ensemble, doive etre 
classée dans la premiere catégorie. Ce- 
pendant, on pourrait nuancer encore plus 
en faisant une distinction entre la Catalu- 
nya Vella et la Catalunya Nova et ce, se- 
lon l'usage et la connaissance des champi- 
gnons. Par exemple, la Catalunya Nova 
célebre, comme complément des fetes de 
printemps autour de l'amande, une 
grande fete automnale des champignons. 
Dans toutes les contrées de montagne, 
cette célébration s'accompagne d'exposi- 
tions, de concours et d'autres compéti- 
tions culinaires. La culture du cliampi- 
gnon est particulierement marquée dans 
la cuisine de 1'Emporda ou du Montseny, 
et a tendance h diminuer h mesure que 
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l'on se rapproche de l7Ebre, oii la charcu- 
terie change elle aussi, et l'huile l'em- 
porte sur le saindoux. 
Les champignons occupent une place im- 
portance dans la cuisine catalane qui 
comporte de nombreux plats anciens et 
nouveaux 5 base de ces végétaux. La ca- 
pitale de cette cuisine est Barcelone. Le 
marché de La Boqueria, sur la Rambla, 
se convertit en automne en un vaste éta- 
lage de champignons comestibles ; c'est 
peut-etre 15 qu'on en vend le plus, et de 
toutes sortes, pendant l'année. 
Barcelone 
La capitale a donné naissance 5 une cui- 
sine urbaine raffinée d'origine moderne, 
mélange d'idées internationales et d'ins- 
pirations locales, qui a pris deux formes. 
D'un coté, nous trouvons la cuisine de la 
bourgeoisie commerciale et industrielle 
qui fit 1'Eixample barcelonais au début 
du sikcle passé (6) : cannellonis, macaro- 
nis, langouste 5 l'américaine, etc. ; et de 
l'autre, la " nouvelle cuisine ", de plus 
en plus répandue. Ces cuisines distin- 
guées se sont étendues 5 toutes les 
grandes villes et sont particulikrement in- 
novatrices. 
Dans les restaurants rkgne un grand 
éclectisme oii les variantes populaires et 
raffinées sont souvent mélangées, bien 
que la nouvelle cuisine ait tendance 5 
l'emporter dans les grands établisse- 
ments. La cuisine traditionnelle est ser- 
vie dans les restaurants populaires, mais 
aussi dans un certain nombre des plus 
réputés. D'autres établissements combi- 
nent les préparations populaires et celles 
de la cuisine barcelonaise de la fin du 
siecle. 
La cuisine catalane 
Circonscrite 5 la cuisine méditerra- 
néenne, notre cuisine mérite d'etre étu- 
diée dans les détails, car elle est riche et 
variée. La survivance de préparations et 
d'usages anciens est complétée par l'ap- 
parition de nouvelles formules. La sur- 
prise gastronomique peut surgir 1ii oii on 
s'y attend le moins, et la qualité des pro- 
duits est grande. 
NOTES 
( 1 )  El que hem menjat de Josep Pla est un livre clé 
et amusant. C'est un ouvrage qu'il faut lire pour 
connaitre la majeure partie de la cuisine catalane et 
en comprendre les origines. 
2. Les livres de recettes du Moyen Age, tels que 
i'anonyme Llibre de Sant Soví ou le Llibre de Coc 
de Mestre Robert de Nola, contiennent un vaste 
éventail de recettes de poisson, ce qui les différen- 
cie d'autres recueils francais ou italiens de la mCme 
époque oii cet aliment occupe une place moindre. 
3. L'ouvrage de Ferran Agulld La cuina catalana est 
un merveillewr livre de cuisine familiale de i'Empor- 
da. Comme I'atteste la plupart des Livres de recettes, 
la cuisine catalane était encore récemment assirnilée a 
celle de i'Empord8. Depuis peu, ont été publiés des 
livres de cunine locale qui mettent en évidence la n- 
chesse gastronomique des autres contrées. 
4. Dans La cuina catalana, Néstor Luján rend 
compte de I'histoire et de I'évolution de la cuisine. 
Un certain nombre d'intéressants chapitres sont 
consacrés aux vanétés de cuisine fine et urbaine. 
5. Dans Els embotits de Catalunya, Llorenc Torra- 
do se penche sur les variétés de charcuterie pro- 
duites chez nous et les classe par aires géogra- 
phiques selon le condiment utilisé. 
6. Les recettes contenues dans La cuina de l'avia 
d'Empar Sabata et dans La Teca d'Ignasi Domt- 
nech constituent de tres bons exemples de la cuisine 
urbaine créée au début du sitcle par I'artisanat et la 
bourgeoisie. 
